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En €l pres€nte esttrdio s€ derermi!ó ln !cti!idad ¡niioridante €n frutas¡ütócto¡¡s dispon¡bles er los principales ¡¡ercados d€
l¡ ciudad c¡pital de c u¡teoala dürr nle los mescs d€ j ulio ) rgosto. Las frútas an¡lizad¡s fueron: ccreza (P¡¡nt¡¡ s capul¡ Cav),
ban¡ro morado l,v4rr4 sp.), namey (Nlanne. ¿,¿etiúno L), pitara (Epípttrllnm cftnotun), c¡¡ambola, tuna (.\'o2¿l€¿
g@tennl¿nsit Rose), Aíonx (Annond d¡veñifutiu Salfo t) ! grar b^ (Annona nu.l¿¿rtu L). rn los exlracios m€tanó¡icos de
crd¿ früt¡r se midió lr capncidrd ¡ntioxidrnte totnl por el mérodo de DPPH (difenilpicrilhidrxzilo), erpres¡rd¡¡ como 1C,,.la
cu¡ly¡r¡ó cnlre 2.1 g en Ia gu.¡rÍba ] 7;.2 mg en .¡ bannno lnorrdo. El conterido de feno¡es iol¡les determir¡do po.lá
re¡cción d¿ Foli¡ Ciocalter varió de 17.0 Eq, 
-{c. Gálico/g en cl b¡nano momdo a .f08,6 fq. Ac. gilico/g etr h a[o'¡. La
de.ermirnción de vit¡¡minr C se r€ lizó por e¡ méiodo de HPLC (Cromr¡tografía liquid,l de alta resolució¡) J se encontró
valores qüe va.ían de 0.13 mg/g en cl bxnrno ¡norlldo , 6.85 mg/g en la carambola. Eslos d¡tos demuestr¡n quc las frul¡s
rutócton¡s son {uente dc antloxidantes y qu€ por lo tanto pucden ser consumid¡s como p¡rfe de un¡ dieta ric¡ en dichos
RBuneD
Aclüalmenle ¿lgunas enl€n¡edades d€genc¡ali\as como el
cáncer ], la ateroesclerosis, han sido asociadd con el electo
oxid¡tivo ocasíonado por la exposicion prolong¿da a
sustancias ahameDte energéticA co¡rocidas romo ñd;cales
libres {l-l). Estas especi€s son geDe¡adas conio producto del
ae abol rmo y rienel la caricrerict:cx d€ :erbdsunre rer(i. a
e inestables debido a que en suesÍuctura conrienen uno o más
electrones no apareados (1,.r). Sisremas denomin¿dos
a¡tioxidanl€s tienen la capac idad de inhibir o r"-¡rasar el efecto
o\id¿Li!ocrus¿doporlosrrdic¿le l;bres..oa oo-et-¿.'eocn
eldesarollo de cllemedade' de- cnerar \:s,'.. Llore¿ iTo
hJmdo cu€nra de lor'1a 1ar-'dl cor ¿n/im- qre eir-er
elecro, an!ioriddres. S;n embrr-ro rrJ. suir"rciar
antio\:rlantes pueden obEne.se ¿ rra!és del co¡slnro de
alimenros cono vegelales y ftuas que han sido repo¡tados
como poñadores de alfatocol¿¡ol. bem-caroreno) virsmina C.
enreotros,cuyaacciónantioxidantehasido.onp¡obida{6).
Eriste un amplio núme.o de invesrigaciones que han
de¡e¡¡i¡ado la composición quimica de cienos grupos
alimetuicios enhelos que se inclLr.ven l:¡s lrutas: sii enrbargo en
Cuatemalano se harcalizado ningún €snrdio simili. por lo qtre
se desconoce la toIalidd de lacompotición d. allun.ts liuras.
inclu,vendo l¿ capacidad ¡nrioxidante de las misn as.
Este esludio dererminó 1a nctivid¿d antioxldan!.10talen
algunas fru¡¿s autóctonas disponibles €n los principales
merc¿dos de la ciudad capiral a travÉs d€ la medición de la
capacidad antioxidante totrl, de fenoles totales y dc vitmina C.
De esla fomla. se confirmó qüe ias frutas estudiadas tie¡en
antioxidanres y que el incluirl¿s en la d¡eta es impoÍanre y
saludab¡e, lo que pennite dd l5 pauta! par¡ promover su
mayor consumo, con el conocinienlo de Iosbeneficios qL¡eello
represenla para la salud,
luáteriqles y luétodos
Nluestra. Se escogieron de acuerdo a un estado de madurez
apto para el consumo humano, las tres ¡rutas autóctonas más
abúd¡nres en los me¡cados cenir¿l ) sur ).1o.: €n lisiras
.eal izaüs sema¡almen¡e durante los meses dejulio y agosto.
Prep¡rición de ertrrctos.10 g. de fiut¡seextrajeron con 50
ml de melanol. Después de fillrar el residuo se erhajo
rcpetidamente con alicuotas de ?5 ml hafa obtener exhactos
incolo¡os. Todo elproceso tuel'ev¿do ac¡bo bajo atmósfera de
-ir ogeDo \ c- lJ occJridad. \l fnal de e,.", e\l¡accio re, se
nidió el volumen rotaldeleftacto. Con este dato y con elde la
deten¡i¡ación del pcso seco de la frut4 se calculó la
conce ración de materia seca \.egetal por volumen dc e\nacto.
De cada frura se .ealizaron eritractos por triplicado. Los
extraclos fueron almaccn¡dos bajo a¡mósfe¡a de ni$ógeno en
lrascos ánrb¡r a lemp€ratura de ref¡jgerac ión.
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Determinación de capacidád lDlioxid¿¡tc rot¡I. 100 pl del
extr¡cto se mezclaron co¡ 2.9 ¡i de 37.3 ppm de DPPH
disueltos e¡ una sohción de melanol-bufferde acelalos 0.1 Nl
pH ó (1.9:1). La mezcla se dEó.eaccionar 30 minutos en la
oscuridad a remper¡tura ambiente. Se detemri¡ó la
absorbancia a 517 nrn al;nicio y ai nnalde la incubación. Se
ajustó Ia concent¡ación de1 exr¡ácto para calcular la ca¡rid¡d de
ésfe que causaba Ia disminución del50% de Iaabsorbaücia. L¡
determinación se realizó por triplicado.
Deierni¡ac;ó! de Fenoles. 50 ¡rl de ext¡ac¡o se hicieron
rclccion¿¡ entre 90 1 100'C por un ninuto con 5.15 ml de
reactivo de Foli¡ diluido (l:12.91con 
-\a,COj (1.ó8% !h) De
igualfornasehlzore¿ccio¡¿r 100 pldeertractocon5.l0mlde
.eacliro de ¡ol;n diluido i lrl:.8)con \a:CO, (1.709lo p/v). Se
deterninó la abso.bancia a 76i ¡m dc la mucsrra enf¡iad¿ a
tenpe¡atura ambienle. La caDtidld de fenoles totales se
encont.óutilizandouñacurvaparróndei al00equivalentesdc
ácidosálicoanalizadadelan1is ¿n1anera.
D€termin¡rcién de vit¡ni¡a C. La vitaniia C se detenninó
inlectando 20 pl del eÍrac¡o en un sistema de HPLC con las
r:Lenre5coldi!ione.:.o .nrol .ieo:i 00'julC.l:5'l
mm DI; fase móvil: buff.r de lbsfalos pH 3r¡etanol (95:j).
flujo de 0.8 y longitud de onds de:65 nm. Pa¡ala medición de
una curva patrón. se utiliraron solucione, pairón de ácido
ascórbico aconcenÍacionesdesde5 pl.Bl h¡sta 50 pl.'nl.
T¡bl, lio. I
Actiridrd ¡trtioxidrnt. tot¡l v cont€¡ido de fenol€s tot¡les
r vitrmim C er ilgun¡s ftut¡s ¡utócton¡s




En lalabl.No.I se presenian los promedios de ]a actividad
anlioxidanre lol¡1. deL contenido d€ fe¡oles tolates y del
conlenido de vil¡mina C ob¡enido e¡ las futas aulócto¡as
ircluidas en el estudio. La frura que posee ma), or acrividad
aniiox idanle total es la guanaba (2.I n1g). El nayor conienido
defe¡olestotales se obiuvo en laanona(403.6 EqAc. gálico/g)
I el nal o¡ co¡tenido de viiam ina C lo p¡esentó lacarañbola(6.8j mg/,s).
En la g.áfic! No. I se presenra la actividad anlioridante relaliva
de las muefr¡s analizad.s. Seapreci.n las proporciones del
co¡tenjdo de f€noles rótales ] litami!¿ C con rel¡ción a la
actividad anrioxid¡nte de cada liula. Se obserya que l¡
actilidad ¡nrioridante esrá dererninada por el con¡enido de
fenoles totales e¡ frurs cono 1¿ cerez. y le guan.ba y que,
cont.¿rio ¡es1o.la actividxd antioxidanre de latun¡y elmamer"
est¿ r¡¿) on¡ente determinada por el conletr ido de !iúm ina C.
Se calcul¿ton los intenalos de coniianz¡ de 1¡ xcrividad
lntioxid¿n1e total v del conlenido de 1¡¡oles lo¡ales en cada
fLut¡. Los !alorcs obrenidos se presenlan e¡ lalablaNo. ?. Se
puede.precia¡ que en Iamedición de laactilidad an¡ioxida¡¡e
tolal. elinlen alo de conilanza más estrechoes el obte¡ido en el
¿nálisis de Ia tune. En la medición del conle¡ido de fenolrs
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lúteñ.¡los de confirnz¡ dc l¡ activid¡d ¡rtioridrrte totrl
y del cont€¡rido de feroles ¡ot¡les €r frütii autócton¡:.
De acuerdo a los valores prcsentados en ]a Tabla No. 2. se
establec€ que las frutas que posee¡ mayo! ¡cti!idad
antioxidanre son la guanaba (2.1 mg) y la pi¡a)'a (1.6 ng);
mien¡ras que el banáno momdo prcsentó la menor aúivid¡d
antioxid¡nE d€ todas las fru¡as a¡alizadas (77.2 mg). En la
tablaNo.2 s€ encuentra el contenido de fenoles totales de las
distint¡s ftutas. exlresado en Eq Ac, gálico/ng, Los v¡lores
indican que las lfulas autóctonas con mayor cantiddd de eslos
compücstos son la anona (J08.6) y la ca¡anbola (i3?.6).
contrario a ésÉs, el banano norado (17.0) ] la tuna {jl.il
cuenrdncon ur melorcon¡enidode fenolestoralcs.
Los compuestos feoólicos jue-sa¡ un papel inpo¡tante en la
pigmenr¡ciótr de los alii¡entos vegelales y ñltales por sü
contenido de antocianinas, n¿voDonas y flavonoid€s. Debido a
esro se rclaciona de fo¡rna di¡eclamenle !¡opo.cionalel color
deunalimcntoconlacan daddefeiolestotalesylaaclividad
an¡ioxidante del mismo (6). Sin embor.l¡o. en este esludio se
observó que Ia ac¡ividad antioxidan¡e de las fiTias andizrd¿s
¡o depende dkeclamefl¡e d€l color. pues hs Aúas de color más
inte¡so no presentaron u¡a acrividad antioxidan¡e na-vor que
las frutas de colores meros i¡tensos. Esto se ve reflej,)do en la
alra ac¡ivid,td qreposee h sLúJbc (:.1 rsl. en cornpxrrc on
con la tuna. la cual poscc una actividad aniioxidanle ¡¡e¡or í3.9
mg) aún cua¡do su color es más filenc que el de aquclla.
Ei mismo c¡so se &en cuanto alcontenido de l€noleslolales.
Se demostró que 13tun¿, con un colorcorinro intenso. contiene
3-1.3 Eq Ac. gálicü'mg, m¡enrms que l¡ anoD4 de color bldco.
ccntiene un valo. aho de 408.6 Eq Ac. gálico/ng.
Es¡udios varios han deterninado ios principales compuestos
'e1ó,icos prerenes .n fiu'.,. Ll ácido p-cumárico e, Ln
componente impoiaotcen loscitricosy ¡apiña- Las mo.¿s- las
frambuesas !-. ¡as grosellas tienen un contenido alto de ácidos
hidro ci¡ámicos. no ari de ácidos hidroxibenzoicos (6). De
esia maner¡ se infiere quc l¡s liulas ¿nalizadas puedcn i¡cluir
en sucon¡enido de fenolcstotales uno o mis de los compuestos
fenól icos iden¡ificados en otras fiutas (6).
En la tabla No. : se ¿p¡ecia el contenido de vita illa C €n las
liu¡as andlizadas. Los valores obtcnidos indicsn que la
caranbola es la ftula co¡ el mayor conlenido de vilamina C
(6.85 mgg) y que la ñuta con menor con¡eddo es el banano
mo.ado (0.1i ñ-grg).
En la gMfica se compara la actividad antioxidánie rotal ) €l
aporte dcbido alncantidad de fenoles to¡¡les y de viraminaC.
El tamaño de las baras del contenido de fenoles torales ], Ce
vitamina C se:ljusló par¡ p.miiir un¡ c|mparación cnrre ello5
debido a que cada uno de ellos s€ encuentra repofrdo en
disti¡tas dimeDsioi¡les, 1o cual no h¡ce posible su
Esta s¡áfi capen¡ile esrablece¡ que l¡ acri!idad anlioxid¡nle no
depcnde directai¡en¡e de la ca¡¡idad dc fenoles totales nidel
1i,tui!¿ !|ur'"ún \ fl,)\'
Fuent€: D¿ros obteridos.n es¡a inlerigacirin
l)isc,siór
En el presen¡e estudio se midió la icri\id¡d anlioriaan¡e toul
dealgLrnas frutas aulóctonas. Seeslrbleció querodas las fiüaj
analizadas prese¡ran actividad antio\ idrnte.
Lamedición de Iavitamina C po¡.inrerodo ¡. HPLC p.ese¡¡ó
la dificull]d de que el eyrñr.to de h í'ur1 e prcparo col
nleianol. Esto ocasionó la poc¡ resolución \ la slan ampli&d
prescntAdas por los picos de las mues¡ras. A nranera de
disminuirel efecto caüsadopo¡ el metanol- se in)ectó mennol
pu.o de maü.ra que se pudiera ¡cslar el pico de esle- del
prescnr¡do po.ele\traclo. con base en esiD.los resuhados se
considemn de ca.ácle. prelimin¡r.
Laactividadantioxidantetoialsemidiócomo 1C . esdeck.la
canlidad de sustanci:! eripresada en nrilisr.nos. que se
recesit¡para reducir en uo 509'o laabsorb¡ncia Ce una solución
de50!V deDPPH.
La r€lación enre el lcr. ! l¿ aclividld anrio\idanre torai es
inrenamcnrc proporcionrl. locual signific¿quJ rnr :ús,a¡cia
D,,e, r.¿\o, trri\idatl sn io\i!i1rnc cu¿nJo reqj-iürc renor
cantid¡d den1iligramos pala reducircl DPPH.
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conieüido delitaminaC€n todas las frutas. Esto difiere con Io
;rdicado por Standley L. rr d¿ en un estudio €n qLre se
establecjó que el contenido fenólico en €Í¡actos de té
cor¡elaciona con los efectos antioxidantes presentados por
L ro. - De i,r., ro¡n¿. Cabile-o, l'. dercrnlino ole
ext¡acros vegelales con mayo¡ actividad anlioxidante total son
ricos en compuestos polifenóllcos (3 ).
Se puede observarque lacoñ¡ibución delcontcnido de fenoies
¡otales y de vitanri¡a C en la ac¡ividad an¡ioxidant€ lotal es muy
variable en tod$ Ias frutas. Se debc aclarar que esta
coniparació¡ se hace única¡eDte con base en los dos
parámetros medidos y quc la aclivid¿d antioxidanle puede eslar
¡ep¡esentada prr una se¡ie de compuestos que no tue¡on
red do.€.r.lp¡e..re( rud:..
Las inteNalos de confianza c:lculados para cada f¡ula fue¡on
en .lgunos casos muy amplios, eslo puede explica¡se por cl
hecho de qLre el análisis se rcalizó en distin¡as fiut¡s de la
misnra especie. En €sla va¡iabilided enlran enjuego fac¡o¡€s
que e I inveslisador no pucde coDtrol¡r cilándose !or ej emplo la
¡nadurez. el tamaño y ias condiciones bajo las cu¿les es
p.oducida la fruta. Se debe considem¡ adenás, que en el c¡so
de iacereza. cuy¿ unidxd es detamario pequeno, se tomómás
de una de ellas pa.a realjza.las mediciones, po¡ io que los
valores calculados corresponde¡ a llna muesira rcp¡escntada
Las derennin¡ciones efecluadas se consideran confiables al
comproba¡ que es posible efectua¡ la medición de actividad
x¡tioxidant. r fenoles totales a diversos sustatos bajo las
condiciones indicadas por Cab¿lle¡os K., €n eltrabajo sobre la
oplimiz¡ción de ios métodos ulilizados en esla investlgación
(s).
En c¡nclusión,lodaslasfLu¡asautóctonasa¡alizadas presentan
¡¡c!ividad an¡ioxida¡le, deterninada por ]a reducción
€spectrofolomét¡ica de la abso¡bancia del DPPH. Se delcmiDó
un valorninimo decontenido del¡¡oles ¡otales es de 17.0 Eq.
Ácido gálico,/g corespandienre al banano mor¡do y u¡ v¡lor
máxinlo de 408.ó Eq. ,\cido gállcolg corespondienre a la
.nona. El contenido de lilamina C se determinó en fiuias
.utóctonas. enconlrá¡dose ur valor mÍnir¡o de 0-13 mg/g en el
bán¿no ¡lorado y un valor ¡ráxinro de 6.85 msrg en l¡
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